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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

สรุปผลการทดลอง 
1. สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพ

ในการลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวงสุกพันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และ
มหาชนก ไดดกีวาเม่ือเปรียบเทียบกับสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัม
ตอลิตร และการใชสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 
5 นาที สามารถลดจํานวนจลิุนทรียเร่ิมตนท่ีเปลือกของผลมะมวงท้ัง 3 พันธุไดดีท่ีสุด 

2. สารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต มีประสิทธิภาพใน
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10±1 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน ไดดีท่ีสุด แตทําใหมีรสชาติผิดปกติ เม่ือเปรียบเทียบกับสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร สวนสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 
0.1 โมลาร และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดนอยท่ีสุด และการใชสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที สามารถใชในการยับยั้งการเจริญของ 
จุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุไดดีท่ีสุด 

3. การจุมเนื้อมะมวงสุกในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร 
เปนเวลา 2 นาที ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ (ลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
การสูญเสียน้ําหนัก) และสวนประกอบทางเคมี (ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมด 
และคาพีเอช) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ยกเวนวิตามินซีท่ีมีปริมาณตํ่ากวาเนื้อมะมวงสุกท่ีไมไดจุม
ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (ชุดควบคุม) ประมาณ 5-15 เปอรเซ็นต 

4. การผลิตเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท้ัง 3 พันธุ ท่ีจุมผลมะมวงในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 150 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที และจุมเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินใน
สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 40 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 2 นาที มีอายุการเกบ็
รักษาท่ีอุณหภมิู 4±1 องศาเซลเซียส ไดไมเกิน 6 วัน เม่ือพิจารณาจากลักษณะปรากฏ สีเนื้อ ความ
ฉํ่าน้ํา และคุณภาพทางประสาทสัมผัส แตสารฆาเช้ือนี้สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา เปนเวลา 12 วัน โดยมีจํานวนจุลินทรียตํ่ากวามาตรฐานกําหนด 
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5. พันธุมะมวงท่ีเหมาะสมในการแปรรูปเปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน คือพันธุมหาชนก 
เนื่องจากมีอัตราการลดลงของคา L* ชา มีคา C* สูง และมีคา H° ตํ่ากวาพนัธุโชคอนันตและ
น้ําดอกไม อยางไรก็ตาม อาจใชผลมะมวงพันธุโชคอนันตในการแปรรูปเปนเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 
ได เนื่องจากมีปริมาณวิตามินซี และมีความแนนเนื้อสูงกวาพนัธุมหาชนก และน้ําดอกไม สวนพนัธุ
น้ําดอกไม ไมเหมาะสม เนื่องจากมีสีคลํ้ามากข้ึนอยางรวดเร็ว มีคาความแนนเนือ้ และปริมาณ
วิตามินซีตํ่า 
 

ขอเสนอแนะ 

1. ในการผลิตเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน ควรใชผลมะมวงท่ีมีคาความแนนเนื้อ ประมาณ 4-5 

นิวตัน เพื่อใหเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินมีอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน 

2. ควรใชสาร anti-browning agent และ firming agent ชวยปรับปรุงสีท่ีปรากฏ และ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินกอนนําไปเกบ็รักษา 

3. ควรศึกษาเปรียบเทียบบรรจภุัณฑหลายๆ รูปแบบ เพื่อใหไดรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี
เหมาะสมสําหรับใชกับเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน 

4. ในการผลิตเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ิน ควรหั่นใหมีช้ินขนาดใหญ เพื่อชะลอการเกิดปฏิกิริยา
สีน้ําตาล ซ่ึงทําใหมีอายกุารเก็บรักษาไดนานกวาการหั่นช้ินขนาดเล็ก 


